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DESCRICAO

"MELHORANTE PARA PRODUTOS DE PADARIA QUE CONTEM FARINHA DE
CENTEIO"

Alguns sistemas de massas de panificacdo possuem uma
capacidade de extensdo da massa insuficiente, especialmente
quando se wutilizam farinhas fortes com um teor elevado em
gliten ou grandes quantidades de agentes estabilizadores da
massa tais como acido ascodrbico. Este efeito provoca um aumento
de volume reduzido no forno e um volume mais baixo dos bolos e

dos pées.

Afim de contrariar este efeito negativo pode utilizar-se
L-cisteina como um aditivo benéfico para uma melhor capacidade
de extensdo da massa e de um aumento de volume dos produtos de
padaria. No entanto, a L-cisteina é um produto quimico que deve
ser obtido por sintese quimica ou que tem de ser isolado por
cristalizagéd a partir de materiais que contenham queratina

hidrolisada, tais como pelos, penas, etc..

Por conseguinte a cisteina é hoje em dia considerada como
um ingrediente alimentar indesejavel pelo consumidor, em
especial como ingrediente de panificagdo. Os requerentes
efectuaram um estudo a fim de encontrar um substituto natural
da L-cisteina que quando utilizado em sistemas de massa de

panificagdo possa substituir os efeitos da cisteina na massa.

O estudo mencionado teve como resultado a constatacgdo de
que uma fracgdo de farinha de centeio (conforme dado a conhecer
no pedido de patente PCT dos mesmos requerentes apresentado
simultaneamente 94/02508) pode ser utilizada como um substituto
da L-cisteina em massas de panificacdo, em particular em massas
para bolos de trigo e de pdes de trigo.
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No entanto, a fracgdo de farinha de centeio pode também
ser aplicada em misturas de pastelaria (doces), em especial em
misturas para a breparacdo de produtos de pastelaria cozidos
tipicos da Alemanha tais como: Blechkuchen, Stollen, Hefezépfe,
Bienenstich, Plunder, Bléatterteiq, etc..

A fraccdo de farinha de centeio pode ser adicionada a
massa em si ou pode ser utilizada como ingrediente funcional em
melhorantes para produtos de padaria, misturas para panificacdo

e misturas para pastelaria.

A presente invencdo refere-se num primeiro aspecto a

composigBes melhorantes que contém:

5 a 50 % em peso, de preferéncia 10 a 40 % em peso, de

o

modo especialmente preferido 15 a 35
em peso de um aglcar, de preferéncia
seleccionado de entre sacarose, glucose
ou misturas destes.

1 a 20 % em peso, de preferéncia 3 a 15 % em peso, de modo
especialmente preferido 5 a 13 % em peso
de um sistema emulsionante, o qual pode
conter ésteres de acido diacetil-

tartarico de monoglicéridos.

1 a 12

e

em peso, de preferéncia 2,5 a 10 % em peso, de

modo especialmente preferido 7 a 9 % em
peso de estabilizadores de massa

0,05 a 2,5 % em peso, de preferéncia 0,1 a 1,5 $ em peso, de

oo

modo especialmente preferido 0,5 a 1
em peso de preparados enzimaticos

0,1 a 1,0 % em peso, de preferéncia 0,2 a 0,5 % em peso, de
agentes oxidativos quimicos, em

particular de &cido ascérbico.
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de preferéncia 0,5 a 8 % em peso, de

oe

modo especialmente preferido 0,5 a 5
em peso de uma fraccdo de centeio,

que possui:

oe

- um teor proteico superior a 12 em

peso;

- um teor em fibras dietéticas aumentado
de pelo menos 10 % em comparacdo com

farinha de centeio ordinaria;

- uma distribuigdo de granulometria tal

que pelo menos 95 $ em peso tem uma

granulometria inferior a 64 um.

de preferéncia 2 a 40 % em peso, de modo
especialmente preferido 15 a 25 % em
peso de farinha de soja com actividade
enzimatica

de preferéncia 15 a 35 % em peso, de
modo especialmente preferido 15 a 25 $%
em peso de um agente espessante que

gelifique a frio.

de preferéncia 5 a 40 % em peso, de modo

oe

especialmente preferido 10 a 25 em

peso de um produto de malte.

de preferéncia 0,5 a 8 % em peso, de
modo especialmente preferido 2 a 5 % em
peso de uma gordura, de preferéncia uma
gordura vegetal endurecida.

de preferéncia 2 a 18 $ em peSo, de modo
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especialmente preferido 5 a 15 % em peso
de uma farinha, de preferéncia uma

farinha de trigo.

O agente espessante que gelifica a frio pode ser
seleccionado do grupo constituido por goma de guar, carboxi-
metilcelulose, goma de semente de alfarroba, gelatina e
galactomanano.

Pode ser aplicado qualquer produto de malte. Existem
produtos de malte que possuem uma elevada actividade de
a-amilase enquanto que outros possuem uma actividade de

oa-amilase reduzida ou nula.

O sistema emulsionante contém frequentemente ésteres de
dcido diacetiltartarico de monoglicéridos (EADATMs). Para além
destes EADATMs podem também estar presentes outros
emulsionantes. Deste modo, emulsionantes adicionais podem ser
seleccionados do grupo constituido por lecitina, monoglicéridos
(saturados, insaturados ou uma mistura) e estearoil-lactilato
de sbédio ou célcio.

Os estabilizadores de massa sio aplicados a fim de
proporcionar a massa estabilidade suficiente contra o
arrefecimento e a congelacdo. Sao exemplos destes componentes
estabilizadores de congelacéao seleccionados do grupo
constituido por: fosfatos acidicos, pirofosfatos acidicos e
fosfatos de calcio.

Em particular, os componentes acidicos possuem
propriedades de estabilizacdo perante o congelamento. O fosfato
tricdlcico é um agente anti-agregante e tem a capacidade de
aumentar a caracteristica de fluidez facil da composicgdo
melhorante.

Sao habitualmente utilizados preparados enzimdticos em

composigBes melhorantes. Enzimas muito apropriadas sao
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seleccionadas do grupo constituido por xilanase, amilase,
oxidase, peroxidase, lipase, celulase, hemicelulase,
lipoxigenase e galactomanano.

Varios dos componentes mencionados anteriormente tém
propriedades vantajosas bara aplicacdes especificas. P. ex. as
composigdes melhorantes para panificagdo ou pastelaria contém
de preferéncia um substrato que possui actividade de
lipoxigenase que de preferéncia é farinha de soja; de
preferéncia contém o agente espessante de levedagdo a frio em
particular goma de guar; de preferéncia contém um produto de
malte, em particular que possua uma actividade de o-amilase
reduzida ou nula; de preferéncia contém alguma gordura vegetal
endurecida.

A utilizacdo das novas composigdes melhorantes da presente
invencdo em misturas secas para a preparacdo de massa para
pastelaria e panificagcdo tem como resultado misturas que
incluem farinhas e/ou outros produtos cerealiferos e/ou
proteinas como gluten e/ou massa léveda seca. A composicado da
massa resultante calculada na base de farinha contém:

1 al0 % em peso, de preferéncia 2 a 8 ¢ em peso, de modo
especialmente preferido 3 a 6 % em peso
da composicdo melhorante, de acordo com
as reivindicacg®es 1 a 5.

0,1 a 30 % em peso, de um componente de levedacio,
seleccionado do grupo constituido por
levedura, levedante quimico, massa
léveda e pré-massa.

20 a 70 % em peso, de preferéncia 30 a 65 % em peso, de modo
especialmente preferido 40 a 60 % em
peso de &gua.

As misturas para a breparagdao de produtos de pastelaria
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baseados em massas doces que resultam da aplicacdo das novas
composigdes melhorantes da presente invencdo contém de
preferéncia:

20 a 80

o

em peso, de preferéncia 40 a 70 % em peso, em
particular 50 a 65 % enm peso de um
acuicar.

10 a 60 % em peso, de preferéncia 10 a 40 % em peso, em
particular 10 a 20 $ em peso de farinha.
5 a 80 % em peso, de preferéncia 10 a 70 % em peso, em
particular 10 a 40 % en peso da
composigdo melhorante, de acordo com as
reivindicacdées 1 a 5.

0 a 10 $ em peso, de proteinas como gldten.
As massas de pastelaria doces podem ser preparadas a

partir das composicdes e misturas de acordo com a presente
invengdo. Estas massas em particular contém:

15 a 70 $ em peso, de farinha, em particular farinha de
trigo.

5 a 60 % em peso, da mistura de acordo com a reivindicacao
7.

0 a 10 $ em peso, de ovo inteiro ou gema de ovo.

0,5 a 10 % em peso, de levedura, um levedante quimico ou uma

pré-massa de trigo.

1l a 40 % em peso, de gordura de panificacao

sendo o balango constituido por agua, de preferéncia de 20 a 35

e

% em peso.
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Sédo também objecto da presente inveng&o produtos cozidos
preparados a partir de partes pré-moldadas das massas feitas
com as misturas que contém as composi¢gdes melhorantes de acordo

com as reivindicacgdes 1 a 5.

Outra aplicagdo da presente invencdo é a wutilizacdo da
fracgdo de centeio que possui um teor proteico superior a 12 %
em peso, um teor aumentado de fibra de pelo menos 10 %, em
comparagdo com a farinha de centeio ordinaria, € Uuma
distribuigdo de granulometria tal que pelo menos 95 % em peso
tem uma granulometria inferior a 64 um como um substituto de

Cisteina para o melhoramento da capacidade de extensdo da

massa.
EXEMPLOS
1. Composigdo melhorante para pastelaria e panificacao

Preparou-se uma mistura por meio da jungdo dos seguintes

componentes nas quantidades indicadas:




Ingrediente Comparativo De ac. com a invengdo
(% em peso) (% em peso)
agucar 23,0 23,0
farinha de soja 15,8 15,3
goma de guar 22,0 22,0
produto de malte 14,3 14,3
EADATM 8,0 8,0
fosfato acidico de calcio 4,4 4,4
lecitina 3,0 3,0
pirofosfato acidico de 2,5 2,5
sbédio
fosfato de tricalcio 2,0 2,0
preparado enzimatico 0,8 0,8
acido ascérbico 0,3 0,3
L-cisteina HC1 0,035 -
. fraccdo de centeio - 1,5
gordura vegetal endurecida 3,9 3,0
100 % 100 %
2. As composicdes anteriores foram aplicadas para a

preparagdo de massas de panificagdo isentas de acucar de

acordo com a receita seguinte:

Componente Quantidade
farinha de trigo 10,0 kg
mistura melhorante 0,35 kg
levedura 0,35 kg
sal 0,2 kg
agua 5,7 kg

As massas foram preparadas do modo normal.

A capacidade de extensdo dos dois sistemas de massa era

comparavel.
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3. Composigdo melhorante para massa doce
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Preparou-se uma mistura por meio da juncdo dos seguintes

componentes nas quantidades indicadas:

Ingrediente

agucar

farinha de trigo

sal

monoglicéridos
EADATM

lecitina

fosfato de tricéalcio
acetato de célcio

Comparativo De ac.

com a invencéao

(3 em peso) (% em peso)
54,0 54,0
27,0 27,0

8,1 8,1
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pirofosfato acidico de , 18 ,18
sédio
fosfato acidico de célcio 0,14 0,14
preparado enzimatico 0,07 0,07
acido ascdérbico 0,05 0,05
L-cisteina HC1 0,005
fracgdo de centeio - 2,
gordura vegetal 1,5 1,4
endurecida

100 % 100 %
4, As composicdes anteriores foram aplicadas

para

a

preparagdo de massas de pastelaria com a composicdo dada

em seguida:

Componente Quantidade
farinha de trigo 0 kg
melhorante 2 kg
ovo 1 kg
levedura 0,6 kg
gordura 1,0 kg
agua 4 kg
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As massas doces levedadas com levedura foram cozidas a
partir da composicdo anterior. As massas apresentaram uma
estabilidade e uma capacidade de extensdo de massa comparaveis.

5. Composicdo de mistura de pastelaria para massas doces

Preparou-se uma mistura por meio da juncao dos seguintes

componentes nas quantidades indicadas:

Ingrediente Comparativo De ac. com a invencao
(% em peso) (% em peso)
farinha de trigo 55,9 55,9
agucar 20,8 20,8
farinha de trigo pré- 8,8 8,8
-gelat.
glaten de trigo 5,1 5,1
leite gordo em pd 2,5 2,5
bicarbonato de sédio 1,5 1,5
lecitina 1,5 1,5
glucose-8-lactona 1,5 1,5
EADATM 0,6 0,6
monoglicéridos 0,5 0,5
pirofosfato acidico de 0,5 0,5
sédio
sal 0,2 0,2
fosfato de tricalcio 0,14 0,14
aromas 0,07 0,07
dcido ascédrbico 0,02 0,02
L-cisteina HC1l 0,001 -
fracgdo de centeio - 0,04
100 % 100 %
6. As composicdes anteriores foram aplicadas para a

preparagdo de uma massa para massa levedada quimicamente
para “Blechkuchen” alemdes de acordo com a seguinte

receita:

10




Componente Quantidade

mistura de pastelaria do 10,0 kg
Exemplo 5

agua 5,0 kg
ovo 3,0 kg
gordura 1,5 kg

As massas apresentaram uma estabilidade e uma capacidade

de extensdo de massa excelentes.

Lisboa, 23 de Outubro de 2000

? AGENJE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
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REIVINDICAGCOES

Composigdo melhorante que contém:

)

5 a 50 % em peso, de preferéncia 10 a 40 % em peso, de

modo especialmente preferido 15 a 35
% em  peso de um acucar, de

preferéncia seleccionado de entre

sacarose, glucose ou misturas
destes.

1l a 20 $ em peso, de preferéncia 3 a 15 % em peso, de
modo especialmente preferido 5 a 13
% em peso de um sistema
emulsionante, o qual pode conter
ésteres de 4cido diacetiltartarico
de monoglicéridos.

1 a l2 % em peso, de preferéncia 2,5 a 10 % em peso,

de modo especialmente preferido 7 a

9 % em peso de estabilizadores de

massa

0,05 a 2,5 % em peso, de preferéncia 0,1 a 1,5 % em peso,

de modo especialmente preferido 0,5

a 1 % em peso de preparados

enzimdticos

0,1 a 1,0 ¢ em peso, de preferéncia 0,2 a 0,5 % em peso,
de agentes oxidativos quimicos, em
particular de &4cido ascérbico.

0,1 a 10 $ em peso, de preferéncia 0,5 a 8 $ em peso, de

modo especialmente preferido 0,5 a 5

% em peso de uma fracgido de centeio,

que possui:

— um teor proteico superior a 12 %
em peso;

— um teor em fibras dietéticas
aumentado de pelo menos 10 % em
comparagdao com farinha de centeio
ordinédria;

1




N
™ \%\—/C\'JUS:;U*&{_// d?

— uma distribuicdo de granulometria

tal que pelo menos 95 % em peso
tem uma granulometria inferior a

64 um.

0 a 50 $ em peso, de preferéncia 2 a 40 % em peso, de
modo especialmente preferido 15 a 25
% em peso de farinha de soja

0 a 40 $ em peso, de preferéncia 15 a 35 % em peso, de
modo especialmente preferido 15 a 25
% em peso de um agente espessante
que gelifique a frio.

0 a 50 $ em peso, de preferéncia 5 a 40 % em peso, de
modo especialmente preferido 10 a 25
% em peso de um produto de malte.

0 a 10 $ em peso, de preferéncia 0,5 a 8 % em peso, de

o©

modo especialmente preferido 2 a 5
en peso de uma gordura, de
preferéncia uma gordura vegetal
endurecida.

0 a 20 $ em peso, de preferéncia 2 a 18 % em peso, de
modo especialmente preferido 5 a 15

% em peso de uma farinha, de
preferéncia uma farinha de trigo.

Composigdao melhorante de acordo com a reivindicacao 1,
caracterizada por o agente espeséante que gelifica a frio
ser seleccionado do grupo constituido por goma de guar,
carboximetilcelulose, goma de semente de alfarroba,
gelatina e galactomanano.

Composigdo melhorante de acordo com a reivindicacdo 1,
caracterizada por o(s) emulsionante (s) adicional (is)
ser (em) seleccionado(s) do grupo constituido por lecitina,
monoglicéridos (saturados, insaturados ou numa mistura) e
estearoil-lactilato de sédio ou célcio.

Composigao melhorante de acordo com a reivindicacdo 1,

2
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caracterizada por os estabilizadores de massa serem
seleccionados do grupo constituido por: fosfatos acidicos,
pirofosfatos acidicos e fosfatos de calcio, em particular

derivados de calcio.

5. Composigdo melhorante de acordo com a reivindicagédo 1,
caracterizada por 0s preparados enzimaticos serem
seleccionados do grupo constituido por xilanase, amilase,
oxidase, peroxidase, lipase, celulase, hemicelulase,
lipoxigenase e galactomanano.

6. Mistura para a preparacdo de uma massa para pastelaria e
panificagdo constituida por farinha e/ou outros produtos
cerealiferos e/ou proteinas como gluten e/ou massa léveda
seca, caracterizada por ter a composicdo calculada na base

de farinha:

1l a 10 % em peso, de preferéncia 2 a 8 % em peso, de
modo especialmente preferido 3 a 6 %
em peso da composigdo melhorante, de
acordo com as reivindicacdes 1 a 5.

0,1 a 30

0P

em peso, de um componente de levedacao,
seleccionado do grupo constituido por
levedura, levedantes quimicos, massas
lévedas e pré-massas.

20 a 70 % em peso, de preferéncia 30 a 65 % em peso, de

modo especialmente preferido 40 a 60

[4)

% em peso de Aagua.

7. Mistura para a preparagao de produtos de pastelaria
baseados em massas doces de levedura caracterizada por
conter:

20 a 80 % em peso, de preferéncia 40 a 70 % em peso, em

oQ

particular 50 a 65 em peso de um
agucar.
10 a 60 % em peso, de preferéncia 10 a 40 % em peso, em
particular 10 a 20 % em peso de uma
3
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8.

10.

farinha.

5 a 80 % em peso, de preferéncia 10 a 70 % em peso, em
particular 10 a 40 % em peso da
composigdo melhorante, de acordo com
as reivindicacgdes 1 a 5.

0 a 10 $ em peso, de proteinas como gluten.

Massa de pastelaria doce caracterizada por conter:

15 a 70 % em peso, de farinha, em particular farinha de
trigo
5 a 60 % em peso, da mistura de acordo com a
reiVindicagéo 7
0 a 10 % em peso, de ovo inteiro ou gema de ovo
0,5 a 10 % em peso, de levedura, um levedante quimico ou
uma pré-massa de trigo.
1l a 40 % em peso, de gordura de panificacao
sendo o balango constituido por 4gua, de preferéncia de 20
a 35 % em peso.

Produto de panificagdo cozido feito a partir de partes pré-
-moldadas da massa preparada a partir de misturas, caracte-
rizado por conter as composicdes melhorantes de acordo com

as reivindicacgdes 1 a 5.

Utilizagdo de uma fracgdo de centeio que tem um teor
proteico superior a 12 % em peso, um teor aumentado de
fibra de pelo menos 10 %, em comparacdoc com a farinha de
centeio ordinédria, e uma distribuicido de granulometria tal
que pelo menos 95 % em peso tem uma granulometria
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inferior a 64 um como um substituto de Ccisteina para o
melhoramento da capacidade de extensido da massa

Lisboa, 23 de Outubro de 2000
AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
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